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Zuhause speisen wie im Restaurant

cewerse Die Falkenseerin Roswitha Lang ist als Mietkdchin in havellindischen Haushalten unterwegs

! Won Judith Meisner

FALKENSEE| Man kennt das:
Spétestens, wenn die Giiste
zum Familienfest eintreffen,
ist die Hausfrau villig er-
schépft vom Kochen und Ba-
cken. Da ist eine Privatkéichin
eine geniale Idee,

.Ich koche seit tiber dreifig
Jahren. Meine Ausbildung in
der Gastronomie habe ich am
Bodensee gemacht”, berich-
tet Roswitha Lang aus Finken-
krug. Sie wohnt seit Jahren im
Havelland und ist seit kurzem
wieder als Mietkiéichin unter-
wegs: ,Ein eigenes Restau-
rant hat mich nie gereizt.”

Viel lieber packt sie Teller,
Besteck, Zutaten, eben alles,
was zu  einem festlichen
Menii gehiirt, ins Auto und
fihrt zu thren G#sten, um
dort zu kochen: ,Ich brauche
eine normale Kiiche — mehr
nicht”, sapgt die Geschiifts-
frau.

In den Vorgespriichen
stimmt sich Roswitha Lang
mit den Gastgebern ab, das
liuft ganz individuell ab. Aller-
gien oder Lactose-Unvertriig-
lichkeit sind kein Problem fiir
sie. Gemeinsam wird das
Menii oder ein Buffet geplant.
Der zweite Schritt ist der Ein-
kauf. Dabei sollte gelten: Alles
frisch aus der Region Havel-
land. Die Kréuter ziichtet sie
im eigenen Garten, Wild
kommt auf Bestellung vom J&-
ger. Auf Wunsch kiimmert sie
sich auch um den Wein. ,Ich
bin gliicklich, wenn es allen
schmeckt”, sagt Roswitha
Lang.

Auf ihrer Speisekarte ste-
hen siiddeutsche, mediter-
rane oder klassische Meniis,
Eine verwirrend groBe Aus-
wahl von Torten und Pralinen
stellt sie auch her, Eis so-
wieso,

Sehr verfiihrerisch und voll
im Trend ist Finger-Food (Es-

Roswitha Lang hat hohe Anspri-

che.
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sen aus der Hand): Cocktail-
Tomaten mit Locken vom Té-
tes de Moine, jenem elegant-
kriiftipen Kise aus Frank-
reich, und gefiillte Datteln
mit Ziegenkiise im Speckman-
tel, gebraten in Portwein.
Zum Niederknien sind Ros-
witha Langs Miesmuscheln
mit einer Créme aus Limet-
ten, Ingwer und Safran.

Eines ihrer Rundumsorglos-
pakete fiir die Familienfeier
konnte folgendermalen aus-
sehen: Als Vorspeise bietet
sich Lachsforelle mit Feldsa-
lat an, der Hauptgang kommt
ganz mediterran daher mit
Schweinemedaillons in Calva-
dossauce mit Gnoechi, Cock-
tailtomaten und Zuckerscho-
ten. Das Dessert ist eine verlo-
ckende Bayerische Créme mit
Kirschwasser und Waldbee-
ren. Alles ist elegant angerich-
tet, fiir einen passend gedeck-
ten Tisch hat die Privatkiichin
ebenfalls gesorgt.

Uber Rezepte und Zuberei-
tungen berichtet Roswitha
Lang bereitwillig, denn sie bie-
tet auch Kochkurse an: Wer
lieber eine frihliche Party fei-
ern michte, statt zu einem ge-
setzten Menit einzuladen,
und wer schon immer mal in
die tieferen Geheimnisse der
kulinarischen Kiinste eintau-
chen wollte, fiir den sind sol-
che Kurse ideal.

Die Kéchin bringt die Le-
bensmittel und Zutaten mit.
Zu ihrem Repertoire gehiiren
feinste Essigkreationen, von
denen man bisher nicht ein-
mal wusste, dass es sie gibt.
Dann kann es losgehen: Alle
schnippeln, putzen, braten
und kiicheln. Ist ein Gang fer-
tig, wird gegessen, dann erst
der nichste zubereitet. Ein
Riesenspal fiir alle, ,Ganz ak-
tuell sind Backkurse fiir Weih-
nachtsplitzchen in der Ad-
ventszeit”, sagt Roswitha
Lang.



